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ABSTRACT
 
Mechanical dryers can be used to dry fishery product without depending on natural conditions (rainfall), the 
production process continue to be run.This research aimed to manipulate the dryer using kerosene as fuel to pro-
duce dried salted fish in good quality. Engineering dryer tools shaped the cabinet and the top shaped as pyramid 
construction associated with the chimney using a steel plate as wall and angle steel as a frame, with concrete pipe 
as conduit heat. Test of dryer ability using 3 types of fish, which are tuna, kite and anchovy. Results of testing by 
using the dryer ability of a tool for tuna using drying time 8 hours, 7 hours for kite fish and 6 hours for anchovy. 
To get the quality of dried salted fish used SNI - 01-2708 – 1992 and SNI -01-2708 - 1992 for the quality require-
ments of dried salted fish. Results of analysis of quality dried salted fish and dried anchovy can meet the standards 
Referred SNI.
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ABSTRAK 
 
Pengering mekanik dapat digunakan untuk mengeringkan produk perikanan tanpa tergantung pada kondisi alam 
(hujan), proses produksi terus berjalan. Penelitian ini bertujuan untuk memanipulasi pengering menggunakan 
minyak tanah sebagai bahan bakar untuk menghasilkan ikan asin dengan kualitas yang baik. Alat pengering di-
rekayasa membentuk kabinet dan berbentuk konstruksi piramida, dan terkait dengan cerobong asap menggunakan 
pelat baja sebagai dinding dan sudut baja sebagai bingkai, dengan pipa beton sebagai saluran panas. Uji kemam-
puan pengering menggunakan 3 jenis ikan, yaitu ikan tuna, layang-layang dan ikan teri. Hasil pengujian dengan 
menggunakan kemampuan pengering dari alat untuk tuna menggunakan waktu pengeringan 8 jam, 7 jam untuk 
ikan layang-layang dan 6 jam untuk ikan teri. Untuk mendapatkan kualitas ikan asin digunakan SNI - 01-2708 - 
1992 dan SNI -01-2708 - 1992 untuk persyaratan kualitas ikan asin. Hasil analisis kualitas kering ikan asin dan 
ikan teri kering dapat memenuhi standar SNI dimaksud.
Kata kunci: alat pengering ikan, ikan asin kering
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PENDAHULUAN
 
 Ikan tergolong makanan yang mudah 
rusak, hal ini disebabkan ikan memiliki kadar 
air yang tinggi dan kandungan nutrien yang 
cocok untuk pertumbuhan bakteri pembusuk 
seperti Achromobacter, Pseudomonas, Mi-
crococcus dan Basillus (Nurwantoro, 1977). 
Penggunaan garam yang dikombinasikan 
dengan langkah pengeringan dalam pengo-
lahan hasil perikanan, merupakan suatu cara 
pengolahan sederhana yang telah lama dike-
nal untuk memperpanjang daya tahan produk 
serta memberikan cita rasa tertentu yang din-
ginkan. Pemberian garam dapat menurunkan 
kadar air agar mikroba terutama jenis bak-
teri pembusuk tidak dapat berkembang biak 
sekaligus perombakan oleh enzim terhambat 
sehingga ikan dapat bertahan lama bila disi-
mpan (Desroiser, 1988). Proses pengeringan 
ikan yang dilakukan nelayan masih secara 
tradisional dengan cara mengeringkan ikan 
menggunakan sinar matahari. Pengolahan 
ikan secara tradisional memiliki beberapa 
kelemahan diantaranya adalah pengeringan 
hanya dilakukan pada musim kemarau dan 
bila musim hujan proses pengeringan tidak 
dapat berlangsung, mengakibatkan pros-
es produksi menjadi terhenti sehingga ber-
pengaruh terhadap rantai pemasaran produk 
tersebut. Ikan hasil pengeringan tanpa ban-
tuan sinar matahari secara langsung justru 
memiliki kelebihan dibandingkan dengan 
ikan yang dikeringkan secara langsung den-
gan matahari, karena ikan-ikan yang diker-
ingkan secara langsung (dijemur) sangat 
rawan terhadap serangan lalat dan kontami-
nasi kotoran selama penjemuran sehingga hal 
ini justru dapat mempengaruhi daya simpan 
ikan, sedangkan pengeringan yang tidak sem-
purna justru dapat menyebabkan ikan mudah 
busuk terutama karena serangan jamur, be-
latung dan kutu. (http://budidayaukm.blog-
spot.com/2011/05/ pengawetan-ikan-dengan-
metode.html). Penggunaan alat pengering 
merupakan alternatif pemecahan masalah 
yang dihadapi nelayan pengolah ikan asin. 
Alat pengering berbentuk lemari
 
menggunakan kompor merupakan pengem-
bangan proses produksi ikan asin. Berdasar-
kan hal tersebut maka perlu dilakukakan pe-
nelitian dengan menggunakan alat pengering 
berbentuk lemari untuk mengatasi masalah 
rendahnya kualitas mutu ikan kering asin. 
	 Penelitian	 ini	 bertujuan	 modifikasi	
alat pengering tipe lemari menggunakan pipa 
sebagai sumber penyalur panas dan pengaruh 
konsentrasi garam terhadap mutu ikan asin 
kering. 
METODE PENELITIAN
a. Bahan
Sebagai bahan baku untuk diujicobakan pada 
alat pengering digunakan 3 (tiga) jenis ikan 
yaitu  ikan cakalang, layang dan teri, garam 
digunakan sebagai bahan pembantu.  
b. Alat
Peralatan yang digunakan adalah alat penger-
ing	berbentuk	 lemari	yang	dimodifikasi	dari	
beberapa bahan (plat baja, besi siku, besi plat, 
pipa beton, ram stainlees dan kayu serta alat 
bantu lainnya (pisau, telenan, ember, panci, 
saringan, kompor)
c. Prosedur Kerja dan Perlakuan
Konstruksi Alat Pengering
Lemari pengering berbentuk lemari beruku-
ran 50x60x150 cm, terbuat dari plat baja, 
dengan rangka bangunan menggunakan besi 
siku, alat pengering terdiri dari 3 (tiga) ba-
gian yaitu : 
- Tungku terletak pada bagian bawah digu-
nakan untuk penempatan kompor
-  Ruang pengering terletak pada bagian ten-
gah, pada ruang ini diberi pipa beton yang 
dihubungkan dari bagian tungku tegak lurus 
kemudian terbagi menjadi tiga bagian den-
gan pengelasan yang tegak lurus sampai ke 
rak yang paling atas dengan membuat salu-
ran panas mengarah kesetiap rak pengering. 
Pipa-pipa ini terletak pada bagian belakang 
ruang pengering
- Penutup lemari berbentuk limas dan di-
hubungkan dengan cerobong, yang di tem-
patkan diatas badan lemari pengering
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Cara Pengoperasian Alat Pengering
- Mengubungkan alat pengering dengan alat 
pemanas (kompor)
- Menunggu sampai suhu konstan (45– 55 
0C), alat dapat digunakan untuk proses pen-
geringan.
Proses Pengeringan
 Ikan Cakalang: Ikan dicuci bersih, 
disayat, digarami (10 %), dipres, ikan hasil 
pengepresan dicuci, tiriskan, dimasukkan da-
lam alat pengering hingga kering
Ikan layang: Ikan dicuci bersih, dibelah ber-
bentuk kupu-kupu, digarami (5 %), dipres, 
ikan hasil pengepresan dicuci, tiriskan, dima-
sukkan dalam alat pengering hingga kering
Ikan Teri: ikan dicelupkan dalam larutan ga-
ram (3%) panas selama 1 menit, tiriskan dan 
keringkan dalam alat pengering.
Parameter Uji 
           Pengujian terhadap ikan asin kering 
menggunakan syarat mutu Ikan Asin ker-
ing (SNI 01-2721-1992). Dalam penelitian 
ini yang diuji adalah: kadar air dan abu tak 
larut dalam asam, uji mikrobiologi meliputi 
kapang, TPC, bakteri E colli, dan uji organo-
leptik meliputi bau, warna (rupa), tekstur dan 
rasa. 
HASIL DAN PEMBAHASAN
Kondisi alat pengering
Tabel 1. Sebaran Suhu Pada Alat Pengering
Waktu
susunan rak dari paling bawah sam-
pai paling atas
I
o0
II
o0
III
o0
IV
o0
V
o0
5-6 35 30 30 32 37
6-7 40 35 34 36 43
7-8 43 40 38 40 47
9-10 50 45 46 49 52
10-11 53 47 47 50 55
11-12 55 50 45 47 58
12-13 58 54 50 53 60
Prinsip kerja alat pengering tipe lemari ada-
lah pemanfaatan sumber energi, yaitu energi 
kompor. Energi panas dari kompor
memenuhi ruang pengering melalui struk-
tur pipa–pipa. Gelombang ini diteruskan ke 
seluruh bagian ruang pengering. Dengan 
demikian terjadi akumulasi energi di dalam 
ruang pengering dan menyebabkan suhu 
meningkat. Kenaikan suhu ruang akan men-
guapkan air yang terkandung dalam bahan.
Tabel 1 memperlihatkan bahwa terjadi pen-
ingkatan suhu ruang pengering seiring den-
gan waktu pemanasan alat pengering. Suhu 
pada rak I yang berdekatan dengan sumber 
api lebih tinggi dari pada rak II, III dan IV, na-
mun lebih rendah jika dibanding dengan rak 
V yang berdekatan cerobong. Terjadinya per-
bedaan suhu ruang pengering antara rak per-
tama dan ke lima diduga pada bagian bawah 
alat pengering yang berdekatan langsung 
dengan sumber panas dan udara panas akan 
menembus ke bagian atas yang ruangnya 
lebih kecil sehingga suhu bagian atas lebih 
tinggi dari yang lainnya, semakin lama wak-
tu yang dibutuhkan untuk memanaskan alat 
pengering semakin tinggi suhu yang dihasil-
kan, dapat tergambar pada Gambar 1.
Gambar 1.  Sebaran suhu pada alat pengering 
dengan waktu yang berbeda
Menurut Dhanika (2010) dalam Susilo, dkk, 
2012 bahwa distribusi suhu pada ruang pen-
gering sangat berpengaruh dalam mengering-
kan bahan pangan yang dikeringkan. Suplai 
udara baru dari bawah (untuk dipanaskan) 
harus bisa diimbangi dengan penyaringan 
oleh cerobong untuk mendapatkan pertukaran 
udara dengan baik sehingga mutu produk 
pengering maupun
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prosesnya sendiri bisa berjalan dengan baik 
(Suharto, 1991).
Tabel 2. Waktu pengeringan terhadap jenis ikan
Jenis ikan Jenis pengeringan 
Ikan cakalang 8
Ikan layang 7
Ikan teri 6
 Tabel 2 memperlihatkan bahwa keti-
ga jenis ikan yang berbeda (cakalang, layang 
dan teri memiliki waktu pengeringan yang 
berbeda, hal ini diduga semakin besar luas 
permukaan bahan yang dikeringkan semakin 
cepat terjadi pengurangan air dalam produk 
ikan. Hal ini juga dikemukakan oleh Prato-
mo, 1979 bahwa laju pengeringan suatu hasil 
pertanian dengan menggunakan alat penger-
ing buatan dipengaruhi oleh beberapa faktor 
antara lain suhu dan kelembaban nisbi udara 
yang melalui satuan bobot bahan atau laman-
ya bahan melalui alat pengering, kadar air 
awal bahan yang dikeringkan, jenis bahan, 
banyaknya bahan yang dikeringkan per sat-
uan waktu dan suhu udara pengeringan pada 
waktu masuk dan keluar dari alat pengering. 
Makin besar/ketebalan ukuran ikan yang 
dikeringkan makin lama waktu yang dibu-
tuhkan untuk mengeringkan produk tersebut, 
dapat dilihat pada Gambar 2.
Gambar 2 Waktu pengeringan terhadap 3 (tiga) 
jenis ikan
Menurut  Graciafernandy dkk (2012), 
semakin banyak uap air yang dipindahkan 
dari bahan ke udara maka waktu pengeringan 
akan berjalan makin cepat. Oleh karena itu, 
dalam penelitian ini disimpulkan bahwa 
bahwa suhu 600C merupakan suhu terbaik
untuk dapat menurunkan kadar air menjadi 
14% dalam waktu yang singkat. Fenomena 
pengeringan ini sesuai dengan beberapa pe-
nelitian terdahulu yang sudah pernah dilaku-
kan. Battacharya dan Swamy (1967) meny-
impulkan pengeringan tercepat berturut-turut 
diperoleh pada suhu 80, 60, dan 400C. Hal 
senada diungkapkan oleh Agusniar dan Seti-
yani (2011), yang menyimpulkan bahwa pen-
geringan yang disertai pemanasan pada suhu 
500C memberikan waktu pengeringan ters-
ingkat dibandingkan pada suhu 30 dan 400C.
 Semakin tinggi suhu udara pengering 
maka relative humidity udara makin rendah. 
Pada suhu 600C relative humiditynya lebih 
rendah dibandingkan dengan suhu dibawahn-
ya. Relative humidity yang rendah ini akan 
menyebabkan transfer panas dan massa dari 
bahan ke udara makin besar. (Agusniar dan 
Setyawati, 2011). Energi panas dalam uda-
ra pengering mampu menguapkan molekul-
molekul air yang ada pada permukaan bahan 
sehingga meningkatkan tekanan uap air ba-
han karena kelembaban udara di sekeliling 
menurut (Mahayana, 2011). Peningkatan 
tekanan uap air bahan menyebabkan terjadin-
ya aliran uap air dari bahan ke udara sehingga 
meningkatkan kecepatan penguapan.
Tabel 3. Hasil Analisa mutu ikan asin kering
Jenis ikan
Parameter
Organ-
oleptik apang
Miktobiologi Kimia
TPC
E. 
COlLi
Air
Abu 
tidak larut 
dalam a
teri 7,5-8,0 negatif 1x100 nega-tif 22,99 0,21
layang 7,5-8,0 negatif 1x100 nega-tif 25,40 0,62
cakalang 7,5-8,0 negatif 1x100 nega-tif 22,59 0,54
 Dari tabel 3 terlihat bahwa semakin 
tinggi konsentrasi garam (10%) untuk ikan 
cakalang menghasilkan kadar air lebih rendah 
jika dibanding dengan jenis ikan lainnya 
yang menggunakan kadar garam 5% untuk 
ikan layang dan 3 % untuk ikan teri. Menurut 
Moeljanto (1992), penggaraman dapat meng-
hilangkan air pada permukaan tubuh ikan. 
Hal ini disebabkan garam yang masuk dalam 
tubuh ikan akan menggantikan kedudukan
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air bebas yang berada pada tubuh ikan. 
Menurut Nurwantoro (1997) bahwa laju pen-
etrasi garam ke dalam tubuh ikan dipengaruhi 
oleh komposisi kimia, komposisi permukaan 
dan bentuk ikan, konsentrasi dan temperatur 
dari garam atau larutan garam, metode peng-
garaman serta komposisi kimia garam yang 
digunakan.
 Uji kesukaan (organoleptik), ketiga 
jenis ikan ini memperlihatkan nilai organo-
leptik memenuhi  Syarat Mutu Ikan Asin Ker-
ing (SNI 01-2721-1992) untuk ikan cakalang 
dan ikan layang dan syarat mutu Ikan teri asin 
kering (SNI – 01 – 2708 – 1992) untuk ikan 
teri, namun dari ketiga jenis ini terjadi per-
bedaan nilai organoleptik (rupa, bau, tekstur 
dan rasa)  dari ikan cakalang memiliki nilai 
yang lebih tinggi dengan kisaran 7,5 – 8,5, 
hal ini diduga dengan penggunaan konsen-
trasi garam 10 % dapat berpengaruh terhadap 
nilai kesukaan dari panelis.
 Hasil analisa parameter mikrobiologi 
(TPC dan E coli) memperlihatkan nilai uji 
yang dapat memenuhi standar Syarat Mutu 
Ikan Asin Kering (SNI 01-2721-1992) un-
tuk ikan cakalang dan ikan layang dan syarat 
mutu Ikan teri asin kering (SNI – 01 – 2708 
– 1992) untuk ikan teri asin kering.
Hasil analisa parameter kimia (kadar air dan 
abu tak larut dalam asam) memperlihatkan 
nilai uji yang dapat memenuhi standar Syarat 
Mutu Ikan Asin Kering (SNI 01-2721-1992) 
untuk ikan cakalang dan ikan layang dan 
syarat mutu Ikan teri asin kering (SNI – 01 – 
2708 – 1992) untuk ikan teri.
KESIMPULAN
 Dari hasil penelitian dapat disimpul-
kan bahwa alat pengering yang digunakan 
berbentuk	 lemari	 yang	 dimodifikasi	 bagian	
dalam dengan pipa penyalur panas dapat men-
geringkan produk perikanan (ikan cakalang, 
layang dan teri) dengan waktu pengeringan 8 
jam, 7 jam dan 6 jam. Hasil uji organoleptik 
memperlihatkan nilai kesukaan untuk ketiga 
jenis ikan, namun ikan cakalang memiliki 
nilai organoleptik lebih tinggi
jika dibandingkan dengan dengan kedua jenis 
ikan laiinya. Hasil analisa parameter mikrobi-
ologi maupun kimia menghasilkan ikan ker-
ing yang dapat memenuhi Syarat Mutu Ikan 
Asin Kering (SNI 01-2721-1992) dan syarat 
mutu Ikan teri asin kering (SNI – 01 – 2708 – 
1992) untuk ikan teri asin kering
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